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Disciplina: LINGUA E LETTERATURA ITALIANA

Il docente di “Lingua e letteratura italiana" concore a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale di istruzione
professionale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: ufiizzare gif strumenti culturali e
metodologici acquisiti per porsi con atfeggiemento razionale, critico, creativo e responsabile nei confronti della realta, dei suoi fenomeni e
dei suoi problemi, anche ai fini del'apprendimento permanente; utilizzare it patrimonio lessicale ed espressivo della fingua italiana secondo
le esigenze comunicative nei vari contesti: sociali, culturali, scientifici, economici, tecnologici ¢ professionali; riconoscere le linee essenziali
defla storia delle idee, defla cultura, della letieratura, delle arti e orienfarsi agevolmente fra testi e autori fondamentafi, a partirs dalle
componenti di natura tecnico-professionale correlate ai settori di riferimento; stabilire collegamenti tra le fradizioni cuiturali locali, nazionali
ed internazionali, sia in una prospettiva interculturale sia ai fini della mobilita di studio e di favoro; riconoscere if valors e Je potenzialits dei
heni artistici e ambientafi; sviluppare od esprimere fe proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolto, cooperazione e senso di
responsabilita neff'esercizio del proprio ruolo; comprendere le implicazioni etiche, sociali, scientifiche, produttive, economiche, ambientali
deiflinnovazione fecnologica e delle sue applicazioni industriali, artigianali e artistiche,
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Congscenze Abilita

Lingua Lingua
Evoluzione della lingua italiana dal Medioeve ali'Unita nazionale. | Identificare le tappe essenziali dello sviluppo storico-culturale
Affinita e differenze tra lingua italiana ed altre lingue studiate della lingua italiana dal Medioevo allUnita nazionale.
Strumenti e codici della comunicazione & loro connessioni in | Istituive confronti a livello storico e semantico tra lingua italiana e
contesti formali, organizzativi e professionali. lingue straniere
Criteri di accesso e consultazione strutturata delle fonti di | Utilizzare i diversi registri linguistici con riferimento alle diverse

: tipologie dei destinatari dei serviz,
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informazione e di documentazione,
Caratteristiche, struttura di testi scritti
specialistici.

Testi d'uso, dal linguaggio comune ai linguaggi spegifici, in
relazione ai contesti.

Forme e funzioni della scritiura; strumenti, materiali ,metodi e
tecniche dell"officina letteraria”.

Criteri per la redazione di un rapporte & di una relazione.
Tipologie e caratteri comunicativi dei testi multimediali,
Strumenti e strutture della comunicazione in rete.
Letteratyra

Linee di evoluzione della culiura e del sistema letterario italiano
dalle arigint alfunificazione nazionale.

e repertori di  testi

Testi ed autori fondamentali che caratterizzano Fidentita culturale
nazionale nelle varie epache.

Significative produzioni letterarie, artistiche, scientifiche anche di
autoti internazionali,

Elementi di identiti e di diversita tra la cultura italiana e le culture
di alfri Paesi.

Tradizioni culturali e fonti letterarie e artistiche del tenitorio
Altre espressioni artistiche

Caratteri fondamentali delle arti in ltalia e in Europa dal
Medioevo all'Unita d'ltalia,

Rapporti tra letteratura ed altre espressioni culturali ed artistiche.

Consultare dizionati e altre fonti informative come risorse per
I'approfondimento e la produzione linguistica

Redigere testi informativi & argomentativi funzionali all'ambito di
studio

Raccogliers, selezionare e utilizzare
attivita di studio e di ricerca.

Produrre testi scritii continui e non continui,

Ideare e realizzare testi multimediali su tematiche culturali, di
studio e professionali

Argomentare su tematiche predefinite in conversazioni & colloqui
secondo regole strutturate.

Letteratura

Identificare le tappe fondamentali che hanno caratierizzato il

processo di sviluppo della cultura letteraria italiana  dal
Medioevo allUnita d'ltalia,

ldentificare gli autori e le opere fondamentali del patrimonio
culturale italiano ed internazionale nel perioda considerato
Individuare, in prospettiva interculturale, gli elementi di identita e
di diversita tra la cultura italiana e le culture di altri Paesi,
Contestualizzare testi letterari, artistici, scientifici della tradizione
italiana tenende conto anche dello scenario europeo.
Individuare immagini, persone, luoghi & istituzioni delle tradizioni
culturali e letterarie del territorio
Altre espressioni artistiche
Contestualizzare ¢ identificare le relazioni tra diverse espressioni
culturali, tetterarie e artistiche del patimonio italiano.
Individuare e descrivere il significato culturale dei beni ambientali
& monumentali, dei siti archeclogici e dei musei, a partire da

i ti nel temitorio d'appartenenza.

informazioni utili nella

Conoscenze

Linqua
Tecniche compasitive per diverse tipologie di produzione scritta
anche professionale

Strumenti per Fanalisi e l'interpretazione di test letterari e per
{approfandimento di tematiche coerenti con lindirizzo di studio.

Repertori dei termini tecnici & scientifici in differenti lingue.
Strumenti e metodi di documentazione per I' infonnazione
tecnica.

Struttura di un curticulum vites e modalita di compilazione del CV
europeo

Tecniche di ricerca e catalogazicne di produzioni multimediali e
siti web, anche “dedicati”

Software “dedicati” per la comunicazione professionale.
Letteratura :

Processo storico € tendenze evolutive della letteratura italiana
dall'Unita d'lalia ad oggi, a partire da una selezione di autori e
testi emblematici,

Testi ed autori fondamentali che caratterizzano Fidentita culfurale
nazionale nelle varie epoche.

Significative produzioni letterarie, atistiche e scientifiche anche
di autori internazionali,

Elementi di identita e di diversita tra la cultura italiana e le culture

Abilita
Lingua

Utilizzare i linguaggi settoriali nella comunicazione in contesti
professionali

Redigere testi a carattere professionale utilizzando un linguaggio
tecnico specifico.

Comparare & utilizzare termini tecnici e scientifici nefle diverse
lingue.

Interloquire e argomentare anche con i destinatari del servizio in
situazioni professionali del settore di riferimenta

Scegliere e utilizzare le forme di comunicazione multimediale
maggiormente adatte all'ambito professionale di riferimento,

Elaborare il curriculum vitee in formato europeo.
Letteratura

Contestualizzare Fevoluzione della civilty artistica e letteraria
italiana dall'Unita d'ltalia ad oggi in rapporto ai principali processi
saciali, culturali, politici e scientifici di riferimento.

Identificare relazioni fra i principali autori della tradizione italiana
e altre iradizioni culturali anche in prospettiva interculturale,

Utilizzare le tecnologie digitali in funzione della presentazione di
un progetto o di un prodotio.
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di altri Paesi con riferimento al periado studiato. Altre espressioni artistiche

Altre espressioni artistiche interpretare  criticamente un’ opera darte visiva e
Evoluzione defle arti visive nella cuitura del Novecento, cinematografica.
Rapporto fra opere letterarie ed altre espressioni artistiche. Analizzare le relazioni tra Je istituzioni artistiche e culturali del

Beni artistic ed itituzioni oulturalidel terrtorio. territorio & l'evoluzione della cultura del lavore e delle professioni
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Disciplina: LINGUA INGLESE

La discipfina di “Lingua Ingkese” concore a far consegire allo studente, al termine del percorso quinguennale dellistruzione professionale i
seguend risultati di apprendimento relativi a profilo educativo, cufturale e professionae dello studente; utifizzare | finguaggi setioriali delle
lingue straniere previsie dai percorsi di studio per inferagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro; stabilire collegament tra le
tradizioni culturali locall, nazionali ed infernazionali sia in una prospetiiva intercuffurale sia ai fini defia mobilita di stidio e di lavoro; Litiizzare
le reti ¢ gii strumenti informatici nelle attivita di studio, ricerca e approfondimento disciplinare; essere sensibili alle differenze di cultura e of
atieggiamento dei destinatari, al fine di fornite un servizio If pids possibile personalizzalo; sviluppare ed esprimere le proprie qualita df
relazione, comumicazione, ascolfo, cooperazione e senso di responsabilita nellesercizio del proprio ruolo.

1 Livello B2 soglia det QCER - Quadro Comune Europeo di Riferimento per fe Lingue: £ in grado df comprendere Je idee
fondamentali di testi complessi su argomenti sia concrefi sia asiratti, comprese le discussioni tecniche nef proprio seftore di
specializzazione. £ in grado di imteragite con relativa scioltezza e spontaneita, tanfo che Finterazione con un parlante nativo si
sviluppa senza eccessiva fatica ¢ fensione. Sa produrre testi chiari e articolati su un’ampla gamma di argomenti e esprimere
un'opinione su un argomento d'attualita, esponendo i pro e i contro delle diverse opzioni.

{Fonte: RCS Scuola, Milano - La Nuova falia — Oxford, 2002, pag. 32}
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Conoscenze

Aspetti comunicativi, socio-linguistici e paralinguistici della
interazione e della produzione orale in relazione al contesto e
agli interlocutori,

Strategie compensative nellinterazione orale.

Strutture morfosintattiche, ritrmo e intonazione della frase,
adeguate ai contesti comunicativi, in particolare professionali.
Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi
relativamente complessi, riferiti in particolare al proprio settore di
indirizzo.

Caratteristiche delle principali tipologie testuali, comprese quelle
tecnico-professionali di settore; fattort di coerenza e coesione del
discorso.

Lessico e fraseologia idiomatica frequenti relativi ad argomenti di
interesse generale, di studio, di lavora.

Tecniche d'uso di dizionari, anche settoriali, multimediali € in
rete,

Aspetti socio-culturali della lingua inglese e dei Paesi anglofoni.

Conoscenze
Sirategie di esposizione orale e d'interazione in contesti di studio
e di lavoro tipici del settore

Organizzazione del discorso nelle tipologie testuali di tipo
tecnico-professionale.

Sirutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali e ai
contesti d'uso.

Modalita di produzione di testi comunicativi relativamente
complessi, scritti e orali, continui & non continui, anche con
Fausilio di strumenti multimediali e per la fruizione in rete.
Strategie di comprensione globale e selettiva di testi
relativamente complessi, in particolare riguardanti il settore
d'indirizzo.

Eessico € fraseologia convenzionale per affrontare situazioni
sociali e di lavoro.

Lessico i settore codificato da organismi internazionali.
Aspetti socic-culturali della lingua inglese e del linguaggio
specifico di settore.

Aspetti socio-culturali dei Paest anglofoni, riferiti in particolare al
settore d'indirizzo.

#Modalita e problemi basilari della traduzione di testi tecnici.

 Abilita

Interagire in brevi conversazioni su argomenti familiari di
interesse personale, d'attualita o di lavoro con strategie
compensative,

Distinguere e utilizzare le principali tipologie testuali, comprese
quelle tecnico-professionali, in base alle costanti che le
caratterizzano.

Produrre testi per esprimere in modo chiaro e semplice
opinioni, intenzioni, ipotesi e descrivere esperienze e processi,
Comprendere idee principali e specifici dettagli di testi
relativamente complessi, inerenti la sfera persanale, ['attualita,
il lavoro o il settore d'indirizzo.

Comprendere globalmente, uiilizzando appropriate strategie,
brevi messaggi radio-televisivi e filmati divulgativi su tematiche
note.

Produre brevi relazioni, sintesi @ commenti anche con I
ausilio di strumenti multimediali, utilizzando il lessico
appropriato.

Utilizzare autonomaraente i dizionari ai fini di una scelta

Abllita

Esprimere € argomentare le proprie opinioni con relativa
spontaneita nell'interazione orale, su argomenti generali, di
studio e di lavore

Utilizzare strategie nell’ interazione e nelfesposizione orale in
relazione agli elementi di contesto.

Comprendere idee principali, elementi di dettaglio e punto di
vista in testi orali in lingua standard, riguardanti argomenti noti
d'attualita, di studio e di lavoro.

Comprendere globalmente, utilizzando appropriate strategie,
messaggi radio-televisivi e filmati divulgativi riguardanti
argomenti relativi al settore dindirizzo.

Comprendere idee principali, dettagli e punto di vista in testi
scritti relativamente complessi, continui e non continui,
riguardanti argomenti di attualita, di studio e di lavoro.

Utilizzare le tipologie testuali tecnico-professionali di settore,
rispettando le costanti che le caratterizzano,

Produrre nella forma scritta e orale, brevi relazioni, sintesi e
commenti coerenti € coesi, su esperienze, processi e
situazioni relativi al proprio settore di indirizzo.

Utilizzare lessico e fraseologia di settore, compresa la
nomenclatura internazionale codificata.

Trasporre in lingua italiana brevi testi scritti in inglese redativi
allambito di studio e di lavora e viceversa,

Riconoscere la dimensione culturale della lingua ai fini della
mediazione linguistica e della comunicazione interculturale.
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Disciplina: STORIA

Il docente di “Stotia” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale di istruzione professionale, i
sequenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale ¢ professionale: agire in riferimento ad un sistema di valor,
coerenti con i principi delia Costituzione, in base ai quali essere in grado di valutare fatti e orientare i propri comportamenti personali,
soclali ¢ professional; utilizzare gif strumenti culturali e metodologici acquisiti per porsi con afteggiamento razionale, critico, creativo e
responsabile nei confronti della realta, dei suoi fenomeni ¢ dei suoi problemi, anche ai fini delfapprendimento permanente; stabilire
coliegamenti fra le tradizioni culturali locali, nazionali ed intemazionali sia in una prospettiva inferculturale sia ai fini della mobilita di
studio ¢ di lavoro; comprendete e ufifizzare | principali concelti relativi alfeconomia, alforganizzazione, alfo svolgimento def processi
produttivi & dei sewvizi; utiizzare i concetli e i fondamentali strumenti delle diverse discipline per comprendere la realta ed operare in
campi applicativi; partecipare aftivamente alla vita sociale e culturale a livelfo focale, nazionale e comunitario.
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Conoscenze

Principali persistenze e processi di trasformazione tra il secolo | Ricostruire processi di frasformazione individuando elementi di
Xfe il secolo XIX in Italia, in Eurapa e nel mondo. persistenza e discontinuita,

Eveluzione dei sistemi poliico-istituzionali ed economico- | Riconoscere la varieta e lo sviluppo storico dei sistemi economici e
produttivi, con riferimenti agli aspetti demografici, sociali e | politici e individuarne i nessi con i contesti interazionali & gli intrecci
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culturali,

Innovazioni  scientifiche e tecnologiche {con particolare
riferimento all'artigianato, alla manifattura, allindustria e ai
servizi); fattori e contesti di riferimento.

Territorio come fonte storica: tessuio socio-produttive e
patrimonio ambientale, culturale ed artistico.

Aspetti della storia locale quali configuraziomi della storia
generale,

Lessico delle scienze storico-saciali,

Calegorie e metodi della ricerca storica (es. analisi di fonti;
modeili interpretativi; periodizzazions).

Strumenti della ricerca storica (es.: vari tipi di fonti, carte geo-
storiche e tematiche, mappe, statistiche e grafici).

Strumenti della divulgazione storica (es.: testi scolastici e
divulgativi, anche multimediali; siti web),

con alcune variabili ambientali, demografiche, sociali e culturali.

Analizzare contesti e fattori che hanno favorito le innovazioni
scientifiche e tecnologiche.

Individuare fevoluzione sociale, culturale ed ambientale del territario
con riferimenti ai contesti nazionali e internazionali.

Interpretare gli aspetti della storia locale in relazione alla storia
generale.

Utilizzare il lessico di base delle scienze stotico-saciali.

Cagliere diversi punti di vista presenti in fonti & semplici testi
storiografici,

Utilizzare ed applicare categorie, strumenti @ metodi della ricerca
storica in contesti laboratoriali e aperativi & per pradurre ricerche su
tematiche storiche.

onoscenze

Principali persistenze e pracessi di trasformazione tra la fine del
secolo XIX e il secolo XX, in ltalia, in Europa e nel mondo.

Aspetti carafterizzanti la storia del Novecento ed il mondo attuale
quali in particolare: industrializzazione e societd post-industiale;
limiti dello sviluppo; violazioni e conguiste dei diritti fondamentali:
nuavi soggetti e movimenti; Stato sociale e sua crisi;
globalizzazione.

Modelli culturali a confronte: conflitti, scambi e dialogo
interculturale,

Innovazioni scientifiche e tecnologiche e relativo impatto sui
settori produttivi, suf servizi e suile condizioni socio-economiche,

Problematiche economiche, sociali ed efiche connesse con
l'evoluzione dei settori produttivi & def servizi quali in particolare;
sicurezza e salute sui luoghi di lavoro, tutela e valorizzazione
deil'ambiente e del termitorio, internazionalizzazione dei mercati,
new econamy e nuove opportunitd di lavoro, evoluzione della
struitura  demografica e dellorganizzazione giuridica ed
economica del mondo del lavoro).

Temitorio come fonte storica: tessuto sociale e produttivo, in
relazione ai fabbisogni formativi e professionali; patrimonio
ambientale, culturale ed artistico.

Categorie, lessico, strumenti e metodi della ricerca storica (es.:
analisi delle fonti}.

Strumenti della divulgazione storica,

Radici storiche della Costituzione italiana e dibattito sulla
Costituzione europea. Carte interazionali dei diritti. Principali
istituzioni internazionali, europee e nazionali,

Abilita

Riconoscere nella storia del Novecento e nel mondo attuale le
radici storiche del passato, cogliendo gli elementi di persistenza e
discontinuita.

Analizzare problematiche significative del periodo considerato.

Individuare relazioni tra evoluzione scientifica & tecnologica,
modelli ¢ mezzi di comunicazione, conteste socio-economico,
assatti politico-istituzionali,

Effettuare confronti fra diversi modelliftradizioni culturali in un'ottica
interculturale.

Istituire relazioni tra 'evoluzione dei settori produttivi e dei servizi, il
contesto socio-politica-economico e le condizioni di vita e di lavoro.

Analizzare I'evoluzione di campi ¢ profili professionali, anche in
funzione delforientamento.

Riconoscere le relazioni fra dimensione ferritoriale dello sviluppo &
persistenze/mutamenti nei fabbisagni fermativi e professionali.

Utilizzare ed applicare categorie, metodi e strumenti della ricerca
storica in contesti laboratoriali per affrontare, in urottica storico-
interdisciplinare, situazioni e problemi, anche in relazione agli
indirizzi di studio ed ai campi professionali di riferimento .

Analizzare criticamente le radici storiche e levoluzione delle
principali carte cosfituzionali e delle istituzioni internazionali,
europee e nazional.
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Disciplina: MATEMATICA

Il docente di “Matematica” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percarso quinguennale di istruzione professionale, i
seguent risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: padroneggiare il linguaggic formale & i
procedimenti dimostrativi delia matematica; possedere gli strumenti matematici, stafistici e del calcolo defle probabilita necessari per la
comprensione delle discipline scientifiche e per poter operare nel campo delle scienze applicate; colfocare il pensieto matematico e
scientifico nei grandi femi delio sviluppo della storia delle idee, della culfura, defle scoperte scientifiche e delle invenzioni fecnologiche

I risultati di apprendimento sopra’ riportati in- e31to al percorsa, quinduennale cosfituiscone il rffgnmento delle attivity éilﬁathche della
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Conoscenze Abilita

Connettivi e calcolo degli enunciati, Variabili e quantificatori. Dimosirare una proposizione a partire da altre.

Ipatesi e tesi. | principio d'induzione, Ricavare e applicare le formule per fa somma dei primi n
Insieme dei numeri reali. Unith immaginaria & numeri complessi. termini di una progressione aritmetica o geometrica.
Strutture degli insiemi numerici. Applicare la trigonometria alla risoluzione di problemi

Il numero . riguardanti i triangoli.

Teoremi dei seni e del coseno. Formule di addizione e duplicazione | Calcolare limiti i successioni e funzioni,

degli archi. Calcolare derivate di funzioni,

Potenza n-esima di un binomio. Analizzare esempi di funzioni discontinue o non detivabili in
Funzioni polinomiali; funzioni razionali e irrazionali; funzione modulo; | qualche punto.

funzioni esponenziali e logaritmiche; funzioni periodiche. Rappresentare in un piano cartesiano e studiare le funzioni
Le coniche: definizioni come luoghi geometrici e loro f(x) = afx, f(x) = a, f{x} = log x,

rappresentazione nel piano carlesiano,

Descrivere le proprieti qualitative di una funzione e costruime
Funzioni di due variabili. il grafice.

Continuita e limite di una funzione. Limiti notevoli di successioni e di | Calcolare derivate di funzioni composte.

funzioni. Il numero e, Costruire modeili, sia discreti che continui, di crescita lineare

Concetto di derivata di una funzione, ed esponenziale e di andamenti periodici,

Proprieta locaii e globali delle funzioni. Formula di Taylor. Approssimare funzioni derivabili con polinemi.

Integrale indefinito e integrale definito, Calcolare l'integrale di funzioni elementari,

Teoremi del calcolo integrale. Risolvere equazioni, disequazioni e sistemi relativi a funzioni

Algoritmi per I'approssimazione degli zeri di una funzione. goniometriche, esponenziali, logaritmiche e alla funzione

Distribuzioni doppie di frequenze. modulo, con metqdj grafici o numerici e anche con Faiuto di
strumenti edettronici,

Indicatori statistici mediante rapporti e differenze.

Concetti di dipendenza, correlazione, regressione.

Distribuzioni di probabilita: distribuzione binamiale. Distribuzione di
Gauss. Applicazioni negli specifici campi professionali i riferimento e

Calcolare il numere di permutazioni, disposizioni,
combinazioni in un insieme.

Analizzare distribuzioni doppie di frequenze, Classificare dati
secondo due caratten, rappresentari graficamente ¢
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per il controllo di qualits

Ragionamento induttivo e basi concettuali dellinferenza,

S

Conoscenze

il calcoly integrale nella determinazione delle aree e dei volumi,
Sezioni di un solido. Principio di Cavalieri.

Concetti di algoritmo iterativo e di algotitmo ricorsivo.

Cardinalita di un insieme. Insiemi infiniti. Insiemi numerabili ¢ insiemi
non numerabili,

Probabilita totale, condizionata, formula di Bayes.
Piane di rilevazione e analisi dei dati.
Campionamento casuale semplice & inferenza induttiva,

riconoscere le diverse componenti delle distribuzioni doppie.

Utilizzare, anche per formulare previsioni, informazioni
statistiche da diverse fonti negli specifici campi professionali
di riferimento per costruire indicatori di efficacia, di efficienza
e di gualita di prodotti o servizi.

Calcolare, anche con fuso del computer, e intetpretare
misure di correlazione e parametri di regressione.

Abilita

Calcolare aree e volumi di solidi e risolvere problemi di
massimo e di minimo.

Calcolare I'integrale di funzioni elementari, per parti & per
sostituzione,

Calcolare integrali definiti in maniera approssimata con
metodi numerici. .

Utilizzare la formula di Bayes nei problemi di probabilita
condizionata.

Costruire un campione casuale semplice data una
popolazione. Costruire stime puntuali ed intervallari per la
media e |a proporzione.

Utilizzare e valutare criticamente informazioni statistiche di
diversa origine con particolare riferimento agli esperimenti e ai
sondaggi.

Individuare e riassumere momenti significativi nella storia del
pensiero matematico.
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ISTRUZIONE PROFESSIONALE
SETTORE SERVIZI
Indirizzo “Servizi per I'enogastronomia e I'ospitalita alberghiera”

Lindirizzo “Servizi per I'enogastronomia e fospitalita alberghiera” ha lo scopo di far acquisire allo studente, a
conclusione del percorso quinquennale, le competenze tecniche, economiche & nomnative nelle filiere
dellenogastronomia e dell'ospitalita alberghiera.

L'identita dellindirizzo punta a sviluppare la massima sinergia tra i servizi di ospitalita e di accoglienza e i
servizi enogastronomici attraverso la progettazione e l'organizzazione di eventi per valorizzare il patrimonic
delle risorse ambientali, artistiche, culturali, artigianali del territorio e la tipicita dei prodotti enogastronomici.
La qualita del servizio & strettamente congiunta allutiizzo e allottimizzazione delle nuove tecnologie
nell'ambito della produzione, dell'erogazione, della gestione del servizio, della comunicazione, della vendita e
del marketing di settore, '

Per rispondere alle esigenze del settore turistico e ai fabbisogni formativi degli studenti, il profilo generale &
orientato € declinato in tre distinte articolazioni: *Enogastronomia”, “Servizi di sala e di vendita’ e “Accoglienza
turistica”. A garanzia della coerenza della formazione rispetto alla filiera di riferimento e di una stretta
correlazione tra le articolazioni, alcune discipline (per esempio, scienza e cultura delfalimentazione) sono
presenti - come filo conduttore - in tutte le aree di indirizzo delle articolazioni, seppure con un monte ore
annuale di lezioni differenziato rispetto alla professionalita specifica sviluppata.

Nellarticolazione “Enogastronomia” gli studenti acquisiscono competenze che consentono loro di intervenire
nella valorizzazione, produzione, trasformazione, conservazione e presentazione dei prodotti enogastronomici;
di operare nel sistema produttivo promuovendo la tipicita delle tradizioni locali, nazionali e internazionali
applicando le normative su sicurezza, trasparenza e tracciabilita; di individuare le nuove tendenze
enogastronomiche.

Neil'articolazione “Servizi di sala e di vendita” gli studenti acquisiscono competenze che li mettono in grado di
svolgere attivita operative e gestionali in relazione allamministrazione, produzione, organizzazione,
erogazione e vendita di prodotti e semvizi enogastronomici; di interpretare” lo sviluppo delle filiere
enogastronomiche per adeguare la produzione e la vendita in relazione alla richiesta dei mercafi e della
clientela; di valorizzare i prodotti fipici locali, interagendo con il cliente per trasformare il momento della
ristorazione e della degustazione in un evento culturale.

Nell'articolazione “Accoglienza turistica” vengono acquisite le competenze per intervenire nellorganizzazione
e nella gestione delle aftivita di ricevimento delle strutture turistico-alberghiere, in relazione alla domanda
stagionale e alile diverse esigenze della clientela. Particolare attenzione & riservata alle strategie di
commercializzazione dei servizi e di promozione di prodotti enogastronomici che valorizzino le risorse e la
cultura del territorio nel mercato intemazionale, attraverso fuso delle nuove tecnologie dellinformazione e
della comunicazione.

ISTITUTI PROFESSICNALI -Settore: Servizi Indirizze: Servizi per lenogastronomia o lospitalita alberghiera - Articolazione Enogastronomia



Disciplina; SECONDA LINGUA STRANIERA

Il docente di “Seconda lingua straniera” concorre a far canseguire allo studente, al termine del percorso quinquennale, i risultati di
apprendimento relativt al profito educativo, culturale e professionale: stabilire colegamenti tra le tradizioni cutturali locafi, nazionali
ed infernazionali sia in una prospeftiva interculturale sia ai fini della mobilita di studio e di lavoro; utilizzare | linguaggi settoriali delle
fingue straniere previste dai percorsi di siudio per inferagire in diversi ambiti e contesti di studio e di lavoro; utilizzare lo reli e gi

strumenti informatici nelle attivita di studie, ricerca e approfondimento disciplinare.

Conoscenze

Aspetti comunicativi, socio-linguistici e paralinguistici della
interazione & della produzione orale in relazione al contesto e
agli inferlocutori,

Strategie compensative nellinterazione orale.

Strutture morfosintattiche, ritmo e intonazione della frase
adeguate al contesto comunicativo.

Strategie per la comprensione globale e selettiva di testi
refativamente complessi, scritfi, orali e multimediai,

Caratteristiche delle principali tipologie testuali, camprese quelle

tecnico-professionali; fattori di coerenza e coesione del discorso.

Lessico e fraseclogia idiomatica frequenti relativi ad argomenti
comuni di interesse generale, di studio, di lavoro; varieta

Interagire in brevi conversazioni su argomenti familiari inerenti
la sfera persanale e sociale, lo studio o il lavore, utilizzando
anche strategie compensative.

ldentificare & utilizzare le strutture linguistiche ricorrenti nelle
principali tipologie testuali, anche a carattere professionale,
scritte, orali o multimediali

Utilizzare appropriate strategie ai fini della comprensione di
brevi testi relativamente complessi, riguardanti argomenti di
interesse personale, d'attualita o il settore d'indirizzo.

Produrre testi brevi, semplici e coerenti per esprimere
impressioni, opinioni, intenzioni e descrivers esperienze &d
eventi di interesse personale, d'attualita o di lavoro.

Utilizzare lessico ed espressioni di base per esprimere bisogni
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espressive e di registro.

Tecniche d'uso dei dizionari, anche settoriali, multimediali e in
rete.

Aspetti socio-culturali della lingua e dei Paesi in cui & parlata.

Conoscenze

Aspetti socic-linguistici e paralinguistici della comunicazione, in
relazione ai contesti di studio e di lavoro tipici del settore dei
servizi enogastronomici.

Strategie di esposizione orale e d'interazione in contesti di studio
e di lavoro, anche formali.

Strutture morfosintattiche adeguate alle tipologie testuali e ai
contesti duso, in particolare professionali.

Strategie di comprensione di testi relativamente complessi
riguardanti argomenti socio-culturali, riferiti in particolare al
settore di indirizzo.

Modalita di produzione di testi comunicativi relativamente
complessi, scritti efo orali, continui & non continui, anche con
Fausilio di strumenti multimediali e per la fruizione in rete.

Lessico ¢ fraseologia convenzionale per affrontare situazioni
sociali e di lavoro; varieta di registro e di contesto.

Lessico & fraseclogia di settore codificati da organismi
internazionali.

Aspetti socio-culturali della lingua e dei Paesiin cui & parlata, con
particolare siferimento all' organizzazione del sistema dei servizi
turistici, alberghier ed enogastronomici.

Modalita e problemi basilari della traduzione di testi tecnici,

concreti della vita quotidiana, , narrare esperienze e descrivere
avvenimenti e progetti.

Utilizzare i dizionari mono e bilingui, compresi quelli
multimediali, ai fini di una scelta lessicale adeguata al
contesto,

Riconoscere la dimensione culturale e interculturale della
lingua,

Abilita

Esprimere e argomentare le proprie opinioni con relativa
spontaneita nell'interazione anche con madrelingua su
argomenti generali, di studio o di lavoro.

Utilizzare strategie nell interazione e nell'esposizione orale in
relazione agli elementi di contesto.

Comprendere testi orali in lingua standard, anche estesi,
riguardanti argomenti noti d"attualita, di studio ¢ lavoro,
cogliendons le idee principali ed elementi di dettaglio.

Comprendere globalmente, utilizzandoe appropriate strategie,
messagyi radio-televisivi e brevi filmati divulgativi tecnico-
scientifici di settore,

Comprendere idee principali, dettagli e punto di vistain testi
scritti relativamente complessi riguardanti argomenti di
attualita, di studio e di lavoro

Utilizzare le principali tipologie testuali, anche tecnico-
professionali, rispettando le costanti che le caratterizzano.

Produrre testi scritti e orali coerenti e coesi, anche tecnico
professionali, riguardanti esperienze, situazioni e progessi
relativi al settore dei servizi per Faccoglienza turistico -
alberghiera e la ristorazione,

Utilizzare il lessico del settore dei servizi turistici,alberghieri,
enogastronomici, compresa la nomenclatura internazionale
codificata.

Traspatre in lingua italiana brevi testi scritti nella lingua
comunitaria relativi all ambito di studio e di lavoro e viceversa.

Riconoscere la dimensione culturale della lingua ai fini della
mediazione linguistica e della comunicazione interculturale.
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Disciplina: SCIENZA E CULTURA DELL’ALIMENTAZIONE

Il docente di “Scienza e Cultura delf Alimentazione” concomre a far conseguire allo studente, al termine del percorso quinguennale, i
sequenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionali: cogliere crificamente | mutamenti culturali, sociall,
aconomici e techologici che influiscono sulleveluzione dei bisogni e sullinnovazione dei processi di servizio; svolgere la propria atfivita
operando in équipe e integrando le proprie competenze con le altre figure professionali, af fine di erogare un seivizio di qualita; contribuire a
soddisfare fe esigenize del destinatario, nelfosservanza degli aspelti deontologici def servizio; appiicare le normative che disciplinano i
processi dei senvizi, con riferimento alla riservatezza, alla sicurezza e salute sui luoghi di vita e di lavoro, alia tufela e alfa valorizzazione
delfambiente e del tetritorio; wiilizzare i linguaggi setforiali delfle lingue straniere previste dai percorsi di studio per inferagire in diversi ambiti

@ contesti di studio e dif favoro.

Conoscenze
Concetto di alimentazione come espressione della cultura, delle
tradizioni e delia storia locale & nazionale.
Funzione nutrizionale dei principi nutritivi.
Caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e nutrizionali di
alimenti e bevande.
Risorse enogastronomiche del temitorio,
Principi di alimentazione equilibrata.
Criteri di qualitd degli alimenti, tracciabilith di un prodofto ¢ sicurezza
alimentare.
Tecniche di conservazione degli alimenti
Tecniche di cottura & modificazioni chimiche e fisiche degli alimenti,

Abilita

Porre in relazione epoche & fenemeni storic con le tradizioni e le
culture alimentari.

Distinguere la funzione nutrizionale dei principi nutritivi,
Individuare le caratteristiche merceologiche, chimico-fisiche e
nutrizionali di bevande e alimenti.

individuare i prodotti tipici di un temitorio,

Utllizzare I'alimentazione come strumento per il benessere della
persona.

Riconoscere la gualita di una bevanda o un alimento dal punto di
vista nutrizionake, merceclogico e organolettico.

Distinguere i criteri di certificazione di qualiti delle bevande e degli
alimenti.

Applicare tecniche di cottura & di conservazione degli alimenti
idonee alla prevenzione di tossinfezioni alimentari.
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Conoscenze

Nuove tendenze di filiera dei prodotti alimentari.

Allergie, intolleranze alimentari e malattie correlate all'alimentazione.
Classificazione sistematica e valutazione dei fattori di rischio di
tossinfezioni.

Dieta razionale ed equilibrata nelle varie condizioni fisiologiche e
nelle principali patologie.

Certificazioni di qualita e Sistema HAGCP.

Consuetudini alimentari nelle grandi refigioni.

Abilita
Individuare le nuove tendenze del settore di riferimento.

Individuare le caratteristiche organolettiche, merceologiche e
nutrizionali dei nuovi prodotti alimentari.

Formulare menu funzionali alle esigenze fisiologiche o patologiche
della clientela.

Redigere un piano dif HACCP,

Prevenire e gestire i rischi di tossinfezione connessi alla
manipolazione degli alimenti.

Individuare gli alimenti in relazione alle consuetudini alimentari nelle
grandi religioni.
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Disciplina; DIRITTQ E TECNICHE AMMINISTRATIVE DELLA STRUTTURA RICETTIVA

ll docente di “Dirittc e Tecniche amministrative della struttura ricettiva® concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso
quinguennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educative, culturale € professionale: riconoscere nelfevoiuzione dei
pracessi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e techologiche che fi caratlerizzano, in riferimento ai diversi confesti, locali e
globali; cogliere criticamente | mutamenti cuiturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono sulfevoluzione dei bisogni e
sullinnovazione dei processi di servizio; svolgers la propria aftivita operando in dquipe ¢ integrando le proprie competanze con le alfre figure
professionali, al fine di erogare un sewvizio di qualita; applicare Je normative che disciplinano i processi dei servizi, con tiferimento alla
riservatezza, alfa sicurezza e salute sui luoghi Ji vita e di lavoro, alla tutela e alla valorizzazione dellambiente e def terriforio;intervenire, per
fa parte di propria competenza e con Futiiizzo di strumenti tecnologici, nelle diverse fasi e livelli del processo per fa produzione della

documentazione richiesta e per Fesercizio del controlio di qualita.

Conoscenze

Caratteristiche del mercate turistico.
Costituzione dellimpresa turistico/ristorativa.

Organizzazione delle risorse umane dellimpresa turistico/ristorativa.

Normativa di settore con particolare attenzione agli aspetti connessi
alla sicurezza

Contratti di lavero di settore.
Forme di finanziamento dellimpresa turisticofristorativa.

Gestione amministrativa ed economica delfimpresa
turisticofristorativa.

Bilancio d'esercizio dell'azienda turisticof ristorativa

Abilita
Distinguere le caratteristiche del mercato turistico con particolare
attenzione al settore ristorativo,

Individuare gl elementi fondamentali & procedurali delle strutture
turisticofristorative,

Riconoscere la struttura organizzativa dellimpresa ristorativa e
individuare il ruolo det personale nei diversi settori.

Comprendere il finguaggio giuridico e applicare la normativa vigente
nei contesti di riferimento, con particclare attenzione alle norme di
sicurezza, alle certificazioni obbligatorie e volontarie,

Riconoscere diritti e doveri relativi al rapporto di lavore e utilizzare i
principali confratti di lavoro del settore turisticofristorativo.

Individuare le forme di finanziamento in funzione dellattivita di
gestione,
Interpretare i dati
turistica/ristorativa.
Redigere la contabilitd di settore.

Classificare e configurare i costi di un'azienda, analizzare il loro
rapporto con i ricavi, calgolare il costo del servizio e individuare il
prezzo di vendita,

Utitizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi (Food

contabili e amministrativi  dell'impresa
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Conoscenze
Caratteristiche dinamiche del mercato turistico nazionale e
internazionale,
Tecniche di marketing turistico e web-marketing.
Fasi e procedure di redazione di un Business plan.
Prodotti a chilometra zero,
| Abitudini alimentari ed economia del territorio.
Normativa di settore.
Norme e procedure per la tracciabilita dei prodotti.
Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera

and beverage cost).
Interpretare i dati del bilancio d'esercizio.
Interpretare il risultato economico d'esercizio.

Abilita
Analizzare il mercato turistico & interpretame le dinamiche,

Individuare le risorse per promuovere e potenziare il turismo
integrato.

Utilizzare le tecniche di marketing con particotare attenzigne agli
strumenti digitali

Individuare fasi e procedure per redigere un Business plan.
Individuare i prodotti a chilometro zere come strumento di marketing.
Analizzare i fattoti economici territoriali che incidono sulle abitudini
alimentar,

Individuare norme e procedure relative a provenienza, produzione e
conservazione del prodotto. '

Individuare nonme & procedure perla tracciabilith dei prodotti.

Utilizzare il lessico e la fraseclogia di settore anche in lingua
straniera,
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Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE CUCINA

Il docente di *Laboratoric di servizi encgasironomici- seftore cucing” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorsa
quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale: riconoscere neffevoluzionie def
processi dei servizi, le componenti culturall, sociali, economiche e tecnologiche che I caratferizzano, in riferimento ai diversi contesti, locali &
globali; cogliere criticamente | mitamenti cuifurall, sociafi, economici e tecnologici che influiscono sulfevoluzione dei bisogni e
sulfinnovazione dei processi di servizio; essere sensibili alle differenze di cultura e di afteggiamento dei destinatari, al fine df fornire un
servizio il pits possibile personaiizzato; svolgete ia propria attivita operando in équipe e infegrando le proprie competenze con le allre figure
professionali, ai fine di erogare un senizio di qualita; contribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, neifosservanza degli aspetti
deoniologici dei servizio; appiicare le normative che disciplinano i processi dei servizi, con riferimento afia riservatezza, alla sicurszza e
salufe sui luoghi di vita e di lavoro, alla tufela e alla valorizzazione delfambients e del terriforiv;infervenire, per ia parte di propiia
competenza e con futilizzo di strumenti fecnologici, nelie diverse fasi e livefii del processo per la produzione delia documentazione richiesta
e per l'esercizio del controlie di qualita.

Conoscenze Abilita
Valore culturale del cibo e rapperto fra gastronomia e societa. Individuare le componenti culturali della gastrenomia.
Caratteristiche della cucina regionale, nazionale ed inlemazionale. | |ndividuare i fattori che determinanc I'elaborazione di un mend.
Prodotti encgastronomici e tutela del marchio di qualita. Elaborare menu in relazione alle necessita dietologiche e nutrizicnali
Criteri di elaborazioni di menu e ‘carte’. della clientela.
Stili alimentari e dieta equilibrata nella ristorazione commerciale e

Progettare un catalogo di menu, rispettando le regole

coletiva, gastronomiche in relazione al target dei clienti.

Costi di produzione del seftore cucina,

Alimenti e piatti defle tradizioni locali, prodotti della tradizione ¢ Elaborare menu e carte, in funzione della tipicita, stagionalita e
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dellinnovazione.

Organizzazione del personale del settore cucina.
Tecniche di cottura e conservazione degli alimenti
Programmazione € organizzazione della produzione
Tecniche di cucina. '

Tecniche di pasticceria.

Software di settore.

target dei clienti.

Elaborare menu in relazione alle nacessita dietologiche e nutrizionali
della clientela.

Calcolare i costi di produzione specifici del seftore.

Apportare alla ricetta originale di un piatto variazioni personali,
fornire spiegazioni tecniche e motivazioni culturali, con attenzione
all'evoluzione del gusto e della cucina.

Classificare gli alimenti in base alle qualith organolettiche e alle
relative certificazioni di qualita.

Simulare Forganizzazione scientifica della brigata di cucina,

Utilizzare tecniche di approvvigionamento per abbattere i costi (Food
and beverage cost).

Applicare tecniche di cottura e conservazione ai prodotti
enogastronomici.

Produrre impasti di base, creme e farce di base, torte ¢ dolci al
cucchiaio.

Produrre impasti lievitati ed evidenziare le varianti regionali.

Conoscenze
Caratteristiche di prodotti del tenitorio.
Tecniche di cafaring e banqueting.
Tipologie di intolleranze alimentari.

Sistema HACCP.
Marchi di qualita, sistemi di tutela e certificazioni.

Criteri e strumenti per la sicurezza e |a tutela della salute nel luogo
di lavoro,

Software di seltore.

Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera

Abifita
Realizzare piatti con prodotti del territorio.

Organizzare il servizio aftraverso la programmazione ¢ il
coordinamento di strumenti, mezzi e spazi.

Progettare menu per tipelogia di eventi
Simulare eventi di catering e banqueting.

Realizzare piatti funzionali alle esigenze della clientela con problemi
di intolleranze alimentari,

Simulare un piano di HACCP.

Riconoscere | marchi di qualita e utilizzare sistemi di tutela e
certificazioni.

Applicare i criterf ¢ gli strumenti per la sicurezza e la tutela della
salute.

Utilizzare lessice e fraseologia di settore anche in lingua straniera.
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Disciplina: LABORATORIO DI SERVIZI ENOGASTRONOMICI - SETTORE SALA E VENDITA

Il docente di “Laboratorio di servizi enogastronomici- settore sala e vendita” concorre a far conseguire allo studente, al termine del percorso
quinquennale, i seguenti risultati di apprendimento relativi al profilo educativo, culturale e professionale; riconoscere nelfevoluzione dei
processi dei servizi, le componenti culturali, sociali, economiche e tecnologiche che fi caratferizzano, in riferimento ai diversi confesti, locali e
globali; cogliere criticamente | mutamenti culturali, sociali, economici e tecnologici che influiscono suffevoluzione dei bisogni e
sulfinnovazione dei processi di servizio; essere sensibili alle differenze di cuftira e di atteggiamento dei destinatari, al fine di fornire un
servizio if pits possibile personalizzato; sviluppare ed esprimere le proprie qualita di relazione, comunicazione, ascolfo, cooperazione e senso
di responsabilita nellesercizio def proprio ruolo; svolgere la propria atfivitd operando in équipe e integrando le proprie competenze con le
altre figure professionatl, af fine di erogare un servizio df qualita; confribuire a soddisfare le esigenze del destinatario, nelfosservanza degli
aspetli deontologici def senvizio; applicare le nomative che disciplinang i processi def servizi, con riferimento alla riservalezza, alla sicurezza
e salufe sui hioghi di vita e df lavoro, alla tutela e alla valorizzazione delfambiente e del temitorio; infervenire, per la parte di propria
compefenza e con l'ulilizzo df strumentf tecnologici, nefle diverse fasi ¢ tivelli def processo per la produzione defta documentazione richiesta
r {'esercizio def controllo di qualita.

Conoscenze Abilita

Classificazione degli alimenti e delle bevande secondo criter di Riconoscere i criteri di cerificazione di qualita degli alimenti e delle
qualita, bevande.
Principi di alimentazione  accostamenti enogastronommic. Valutare le caratteristiche organolettiche di alimenti e bevande.

L . ) Progettare menu e “carte” rispettando le regole gastronomiche, le
Tecniche di catering e banqueting. esigenze della clientela e le dinamiche del mercato.
Caratteristiche organolettiche del vino. Progettare menu e servizi funzionali all'organizzazione di catering e
Tecniche di miscelazi ione di cocktail banquetig.

BENIENE i misceiaziane & preparazione dl cockial Riconoscere le caratteristiche organolettiche del vino attraverso le

Software di settore. tecniche di degustazione,

Distinguere le differenti tecniche di vinificazione e utilizzare il
disciplinare per lattribuzione delle denominazioni dei vini.

Propotre un corretto abbinamento cibo - vino.
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Utilizzare le tecniche per la miscelazione di cocktaif nazionali ed
internazionali.

Conoscenze
Tecniche di gestione delfazienda turistico-ristorativa.
Tecniche per la preparazione ¢ il servizio della cucina di sala.
Prinipi di analisi sensoriale dei vini,
Enagrafia nazionale e intemazionale.
Software del settore turistico- ristorativo,
Lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.

Criteri & strumanti per la sicurezza e la tutela della salute nel luogo
di lavoro,

Abilita
Simulare la gestione di un’azienda turistico- ristorativa, con
riferimento alle risorse umane, economiche e finanziarie.

Simulare attivita di gestione finalizzate alla valorizzazione delle
risorse tetritoriali @ dei prodotti tipici.

Esecuzione di piatti alla lampada, dal primo piatto al dessert per
flambé di prestigio.

Esequire analisi sensoriali del vino.

Riconoscere il sistema enografice nazionale ed intemazionale.
Utilizzare il sistema informativo di un'impresa turistico-ristorativa,
Utilizzare lessico e fraseologia di settore anche in lingua straniera.

Operare nel risetio delle norme relative alla sicurezza e
alla tutela della salute.
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